













































珪藻土としてCelite545 RVS (Nacalai Tesque)を，耐熱性
アミラーゼは Novo 社製，termamyl 120L を，プロテ
アーゼは，Sigma 社製，85968 を，アミログルコシダー







 ペポカボチャ (789.0 g) を約 3 cm の厚さに輪切りに













 試料を凍結乾燥し，各試料1 g (W)を 0.08 mol/L リン
酸緩衝液 (pH 6.0) 50 mLおよび耐熱性-アミラーゼ0.1 
mL とともに 95ºC で 30 分加熱後，0.275 mol/L 水酸化
ナトリウム水溶液で pH7.5 に調整し，プロテアーゼ溶
液 0.1 mL を加えて 60ºC で 30 分間反応させた後，さら
に 0.325 mol/L塩酸水溶液でpH4.3としてアミログルコ
シダーゼ 0.1 mL を加えて 60ºC で 30 分反応した． 
 反応溶液を，珪藻土層を形成したガラス濾過器で濾
過し，残渣 (R1) を得、ろ液に 4 倍量の 95%エタノール
を加えて 60 分間放置し，水溶性食物繊維を沈殿させた．
沈殿を珪藻土層を形成したガラス濾過器で濾過し，残
渣 (R2) を得た．残渣 (R1および R2) をそれぞれガラス
濾過器ごと 525±5ºC で灰化処理し，灰分量 A1 および
A2を得た． 
 また、試料を含まない系で同様に処理し空試験値 










  ここで Bs (g)=RB1-AB1 
 




  ここで B1 (g)=RB2-AB2 
 





食物繊維含量 (g/100 g) 






 -カロテン標準品の 0.25, 0.5, 1.0 および 2.0 µg/mL, 
-カロテン標準品の 0.5, 1.0, 2.0 および 4.0 µg/mL, -
クリプトキサンチン標準品の 0.25, 0.5, 1.0 および 2.0 
µg/mL 溶液を調製し，標準溶液とした． 
 測定試料の調製は，試料 0.5-10 g (W) をエタノール
抽出して得られた抽出液を定容し，60% (w/v) 水酸化
カリウム水溶液を加えて 56ºC で 20 分間けん化した．
反応溶液に 1% (w/v) 塩化ナトリウムおよび 2-プロパ







測定条件は，ポンプとして Jasco PU-2080 Plus (日本分
光),検出器として Jasco UV-2075 Plus (日本分光)，カ
ラムは Mightysil RP-18 GP Aqua 150-4.6 (3 µm) (関東化
学)を使用し，移動相として 50 µg/mL のパルミチン酸
アスコルビルを含有したクロロホルム−メタノール溶














C: 検量線より求めた試料溶液中の成分濃度 (µg/mL) 
V: 試料溶液量 (mL) 
N: 希釈倍数 















 水溶性食物繊維 (g) 不溶性食物繊維 (g) 灰分 (g) 湿重量 (g) 乾燥重量 (g) 
果皮 0.448 5.330 1.207 223.0 11.8 
果肉 0.649 3.324 0.901 425.0 11.9 
種 0.333 6.338 0.730 41.3 13.0 
茹で汁残渣 0.523 0.625 3.160 30.2 24.2 
総量 1.953 15.617 5.998 689.3 67.1 
  





























1.172 g (100 gあたり0.388 g),不溶性食物繊維：3.949 
g (100 gあたり0.868 g)であり，この値は五訂増補日
本食品標準成分表(3)の値（水溶性食物繊維：100 gあた
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